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Une nouvelle hoisson pour les Vosges. —
Utilisation des coteaux de vigne
abandonnés.

La vigne agonise dans les Vosges. Sous I'action du

-'phylluxéra. d’abord, des maladies eryptogamiques

ensuite, et finalement des' intempéries, les anciens
vignobles épuisés disparaissent et les nouveaux fai-
blissent. Le vigneron découragé se demande avec
anxiété ce qu'il doit faire de ses coteaux. Certes, il
ne faut plus songer & replanter toutes les anciennes
parcelles. La main d'ceuvre est trop rare et le produt
trop incertain pour se livrer i une aussi grosse entre-
prise. Les amateurs de vin de pays disposant des Joi-
sirs voulus pourront conserver un petit coin de vigne -
cn plants greffés dont ils disputeront & force de soins,
de traitements, les récoltes aux cryptogames si tenaces.
Pour la masse des agriculteurs qui désirent obtenir
la boisson nécessaire a leur exploitation, tout espoir
de vendanger p'est pas encore perdu iNe nous offre-

t-on pas en effet quelques Producteurs directs qui

moyennant un simple traitement, rempliraient nos
tendelins de raisins bien mdrs. Ce serait le retour i
'ancienne et élémentaire viticulture de jadis.

Ces nouveaux plants, actuellement en expérience
dans le département, sont pleins d'espérances. Sou-
haitons qu'ils tiennent honnétement 1eurs promesses i

Mais ce qu'il faut avant tout éviter, c'est 1a mo-
saique disgracieuse, dont nos collines -autrefois si
florissantes sont menacées. Iei un verger. 12 un pétu-
rage, & c¢0té un bois de sapin, puis une. prairie arti-
ficielle, ete... 11 serait 4 craindre qu'en dehors de
la difficulté eulturale qui en résulterait, ce ne soit
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le prélude du retour a la forét, et souvent i la friche
des meilleures parcelles du pays' fertiles par la pro-
fondeur de leur sol et leur exposition exceptionnelle.

Il faut donc commencer par ouvrir dans ces co-
teaux des chemins de défruitement de 3 métres de
large, établis trés économiquement avec relais de
place en place. Le service des améliorations agricoles
du Ministére de I'Agriculture” fait' les études gratw-
tement, et des subventions peuvent’ etre a.ecordées
par I'Etat.

Ce serait alors la liberté culturale pour tous, lea
parcelles les plus élevées seraient consacrées a la

forét ou mieux au noyer, qui, en dehors de ses fruits, -

accumule de la valeur pour plus tard dans son bois
recherché ; la partie médiane serait mise en vigne
et en verger : mirabelliers, guetschiers, pommiers &
couteau et a cidre, et le bas abandonné aux cultures
diverses, notamment les légumes.

Le pommier & cidre, dont la culture s'étend avec
raison dans le département, parait tout indiqué pour
utiliser ces sols profonds et bien exposés. 11 convient
également pour un grand nombre de parcelles dans
la plaine et la Voge.

Le pommier 4 ecidre exige le minimum de main
d’ceuvre, Iei, point de cueillette. 11 suffit, & 1'arriere-
saison, de secouer avec précaution les branches et de
ramasser les fruits, qu'on raméne & la ferme pour
les travailler en novembre et décembre. Le cidre,
d'une préparation facile, est une boisson saine, hy-
giénique, et treés. agréable, surtout 1'été. On peut, par
la mise en houteilles, en faire un produit de luxe.

Le cidre se mélange fort bien au vin et peut éire

accepté ainsi par tous les estomacs. Enfin, bien pré-
paré, le cidre sera certainement d'un placement facile
dans les centres industriels vosgiens ; il suffit de voir
avec quel entrain il est consommé & Paris et dans les
{Jrinclpales vilies de France. Dernier avantage : sous

couvert du pommier & cidre, & condition de ne pas
trop serrer la plantation, on peut faire une autre
culture qui paie tous les frais et laisse le cidre pour
rien.
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Le pommier 4 cidre, autrefois confiné dans quel-
ques départements de 1'0uest et du Nord de la France,
s'est étendu dans un grand nombre de départements.
Nul doute qu’il ne se généralise aussi dans les Vosges
pour remplacer la vigne partiellement disparue. C'est
pour guider les agriculteurs dans la culture du
pommier et la fabrication du cidre,. et pour répondre
aux demandes qui nous sont continucllement posées
sur cette intéressante question, que.nous publions
cette étude pratique et & la portée de tous.

Du pommier a cidre.

SoL. — Le pommier est peu exigeant quant & la
nature du sol. 11 redoute seulement les sols -trop
argileux, compacts, les bas-fonds, dont I'exeés d’hu-
midité est préjudiciable aux racines, les terrains sa-
bléux trop secs et les sols par trop calcaires. Ce sont
les terres franches, silico-argileuses et argilo-caleai-
res, trés nombreuses dans les Vosges, qui lui convien-
nent le mieux. Il donne aussi d’excellents résultats
dans les limons des plateaux. L'exposition du midi
~st celle qu'on doit préférer ; si I'on plante dans un
champ exposé aux venis dominants de l'ouest et da
sud-ouest, il sera bon de protéger les pommiers par
un rideau d’arbres (résineux par exemple). Une at-
mosphére humide est excellente pour le pommier ;
¢'est 12 une condition souvent réalisée dans la plupart
de nos nombreuses vallées. : _

PLACE ET DISTANCES A ADOPTER. — Le plus souvent
ici, le pommier sera cultivé en verger plein, Dans ce

‘cas, les arbres sont plantés en quinconce ou en carré,

4 10 metres en tous-sens et & 15, si I'on désire récolter
une bonne herbe dessous. Sauf impossibilité absolue,
les arhres sont orientés dans la direction nord-sud
afin de répartir également la lumiére. La dispositiom
en carré a I'avantage de faciliter le remplacement des
sujets. Plus rarement les arbres sont plantés dans
les paturages et ce n'est qu'exceptionnellement qu’on
les place dans les champs en culture. 11 est préférable
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dans cette hypothése de les planter en bordure A 20¢
metres environ de distance pour pe pas géner le
passage de l'air et de la lumibre, et .3 5 métres des
chemins. Choisir de préférence des variétés i cime
pyramidale ef & branches dressées.

PLANTATION. — Dans les sols sains, la plantation se
fait surtout & I'automne, depuis le moment ot la séve
est arrétée jusqu'a l'arrivée des fortes geldes. La re-
prise est plus assurée et 'ona toute facilité pour faire
son choix chez les pépiniéristes. On peut adopter deux
sortes de sujets, soil : de tout jeunes pommiers d'un
an ou deux de greffe, cotitant trés bon marché, 15 A 20
francs le cent. On les met en pépiniére pour qu’ils
8’y fortifient ou on les met directement en place dans
les anciens vignobles par exemple. Les facons cultu-
rales qu'on donne i la vigne leur profitent et quand
celle-ci disparaif, le.sol se trouve naturellement
ocecupé. )

Pour récolter plus tot, on choisit des sujets plus
forts. Avec des plants de choix, on peut avoir quel-
ques pommes dés I'année qui suit la plantation.
Mais dans tous les cas, il faut rejeter, impitoyable-
ment les plants défectueux, tordus, bossus, qui ne
font jamais rien. Méme donnés, ils sont trop chers,
car ils occupent le terrain inutilement. On couvre 1o
sol de feuilles ou de fumier pour protéger les racines
contre le froid, et on enléve, s'il y a lieu, le fenillage
de 'arbre, qui ferait rider I'écorce. Si 'on est obligé
de planter au printemps, il faut le faire sitot le sol
dégelé, et protéger le sujet contre le froid d'une part,
le soleil d’autre part. On aura soin d’arroser de temps
en temps le paillis déposé au pied des arbres, pour
éviter tout arrét dans la circulation de la sdve. Les
arbres, avant la plantation, subissent une toileite

spéciale. Les sections des racines sont rafraichies avee -

une serpette bien aiguisée pour faire des plaies nettes,
les racines cassées enlevées. Sachant que le dévelnp-
pement aérien doit étre proportionnel au développe-
ment radiculaire, on laissera les jeunes branches
d’antant plns longues que le chevelu sera Ini-méme

—T

plus abondant. Généralement, on raccourcit d'un tiers
de leur longueur les derniéres pousses des branches
vigoureuses. Pour planter, ouvrir & l'avance des fos-
ses, et faire celles-ci longues et larges, mais p2u
profondes (1™50 & 2 metres de long sur .1 métre de
large et 0™40 A4 050 de profondeur). Faire dans ic
fond de - la fosse une petite butte sur laquelle on
é¢tale les racines du sujet. Planter plus profondément
dans les sols légers. Dans les sols compacts, au
contraire, il suffit de poser le sujet sur le sol méme,
sans faire aucun trou, d'étaler les racines sur une
légere butte et de les recouvrir avee de la terre. On
maintient I'arbre en place par un bon tuteur. Dans
tous les cas, d’ailleurs, cette précaution cst utile, sou-
vent indispensable. L’arbre est relié au futeur par des
liens de paille, pour éviter de. blesser le pommier.
Dans les paturages, au lieu d'un tuteur qui fournirait
un point d'appui aux animaux pour se gratter, il est
préférable d'entourer les pommiers avee des bran-
ches d'épines, renouvelées de temps en temps. En
régle générale, le collet de I'arbre sera hors de terre,
car les arbres plantés trop profondément sont impro-
ductifs. On assurera la bonne végétation des jeunes
arbres en mettant dans les angles de la fosse du ter-
reau, du compost, des boues de route, vase, chiffons,
poils, erins, plumes, vieux cuirs, os, efc... Dans la
suite, on apportera des engrais phosphatés (scories,
phosphates ou superphosphates) et des engrais po-
tassiques (cendres, kainite), qui assureront la pro-
duction,

SoINs A DONNER. — Ces soins consistent surtout en
nettoyages. Dans les champs labourés et réguliére-
ment fumés, il n'y a aucune culture & donner. Dans
les terrains engazonnés, il sera nécessaire, les pre-
migres années et de temps en temps, dans la suite,
de piocher au pied des arbres un cercle assez grand
pour l'aération des racines. Cette pratique est abso-
lument indispensable dans les péturages compacts,
sinon les arbres dépérissent rapidement. Pour éviler
aque les animaux ne hlessent en passant avee lenr
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collier la premiére couronne des branches, on a svin
de ne former celle-ci qu'a 1 m. 90 & 2 métres du sol.
On enléve les gourmands, les branches basses et les
rameaux se dirigeant. vers l'intérieur, de fagon A
maintenir a la cime, du moins les premiéres années,
la forme d'un gobelet. On' chaule .tous les deux ou
trois ans pour maintenir les écorces lisses et éviter
I'apparition de la mousse et des lichens qui abritent
des légions d'insectes. On pourra détruire ces vége-
tations parasites sur les arbres négligés, en pulvé-
risant, pendant le repos de la végétation, sur les
trones et les branches, une dissolution de sulfate de
fer & 10 %. 11 faut chauler 'arbre fout entier et ne
pas se borner au fat. On se sert pour cela d'un pulvé-
risateur ordinaire muni d'une lance de bambou qui
permet d’atteindre les branches, par‘lesquelles on
commencera. Le trone se frouve {raité sans qu'on
s'en occupe. Ces fraitements sont indispensables pour
récolter, sinon gare aux chenilles, pucerons et i
toute la vermine. :

Par conséquent, plantons moins, mais soignons les
arbres. Lorsque les pommiers sont chargés de fruits,
il faut soutenir les branches pour éviter la casse.
Au lieu de se servir d'étangons qui génent fous les
travaux ou qui sont renversés. par les animaux, on
attache au fronc du pommier une solide perche al-
lant jusqu’au haut de I'arbre. De cette perche, partent
des cordages qui soutiennent les branches les plus
fructiféres. Un pommier, en plein rapport. 4gé de
20 ans, donne 100 & 150 litres de pommes. De 20 &
60 ans, il rapporte en moyenne 2 i 3 hectolitres par
an.
VARrIETES. — Le nombre des variétés de pommiers
i cidre est extrémement nombreux, chaque région
ayant des espdces particuliéres, Aussi s’est-on attaché
depuis quelques années A trier parmi les diverses
variétés celles qui réunissent le plus de qualités pour
éliminer les moins bonnes. Elles comprennent & la
fois des pommes douces et des pommes améres, dont

le mélange est indispensable pour former un bon,

cidre. 11 n'est pas nécessaire de planter toutes les
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espéces indiquées ci-dessous, une dizaine de variétés
bien choisies suffisent amplement.

Le printemps étant ici tardif, on plantera peu d'es-
péces de 1™ saison, mais surtout des variétés de 2
et 3* saison, qui donnent un cidre supérieur et de
meilleure garde. Avec ce mélange, on aura plus d’es-
poir d’avoir toujours des fruits.

Voicei, elassées par saison, les variétés fondamen-
tales déclarées jusqu'a -présent les plus méritantes
par I'Association francaise pomologique. :

1** maturité |septembre). — Blane-Mollet. Doux
Joseph. Reine des hatives. Précoce David.

‘2 maturité (octobre).— Bramtdt ou Martin Fessard.
Fréquin Lajoie. Fréquin rouge. Launette. Médaille
d’or. Mousset roux. Muscadet de la Seine-Inférieure
ou Antoinette. Omont ou Faux-Caillouel. Saint-Lau-
rent. Amére de Berthecourt. Marin Oufroy.

3¢ maturité (novembre et décembre) [4 la ferme].
— Argile. Ambrette. Ameére de Bray. Bédan ou Bé-
dange. Binet doré ou blanc. Binet rouge. Binet violel.
Doux-Normandie. Grise Dieppois. Marabot. Moulin-a-
Vent. Panneterie. Reine des pommes ou Doux-Geslin.
Rousse de '0Orne ou de la Sarthe. Tardif de la Sarthe
(aneien Fréquin tardif).

A ces especes fondamentales, on peut ajouter les
variétés locales qui ont fait leurs preuves, comme Ia
Rouge de Tréves, qui convient spécialement sur le
bord des routes. En général, voici les qualités per-
mettant d'apprécier les diverses races :

Les pommes & épiderme jaune ont une densité et
une richesse en sucre élevées, un parfum fort et
pénétrant. .

Les pommes & épiderme rouge ont une densité et

_ une richesse en sucre moyennes, par contre elles ont

.un parfum fin. e
Les pommes & épiderme gris-rose ont une densité
et une richesse en suere irés élevées, mais sont peu
ou point parfumées.
En résumé, les pommes & épiderme lisse et luisant
sont plus aqueuses et plus parfumées que celles dont
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I'épiderme est rugueux. Ce sont les pommes parfu-
mées, légérement améres, qui donnent le meilleur
cidre. A noter aussi que les petits fruits renferment
plus de principes utiles que les gros. .

I1 ne faut pas perdre de vue que ce sont les bonnns
pommes qui font le bon cidre ; le sol influe évidem-
ment sur la qualité des produits, mais ici I'espéce
surtout est dominante, c'est ce que l'on traduit en
disant «la variété domine le cri ». ;

Les pommiers donnent habituellement une récolte
tous les deux ans ; il sera bon de leur associer quel-
ques poiriers. Les espéces les plus recommandées par
M. Truelle, pomologiste distingué, sont : '

1™ saison : Hecto. '— '2* saison : Carisy blanche ;
Rouge Vigny ; Courcon ; Souris, — 3¢ saison : Ente
Tricotin ; Gros Dudan ; Grosse grise ; Gris-de-Loup ;
Ivoie grise ; Gru-No#él. — Par 10 arbres, cet auteur
conseille 8 pommiers et 2 poiriers. ;

ACCIDENTS ET MALADIES. — Les chancres qu’on ren
contre sur les arbres sont dus & plusieurs causes -
nature du terrain, coups ou plaies, taille, sol trop
riche, 11 faut éviter de planter des pommiers dans les
bas-fonds et dans les sols gras et humides. Si les
chancres sont dus & des choes, mettre & nu la plaie
avec un outil bien tranchant, désinfecter la plaie A
1a bouillie bordelaise et la recouvrir finalement d’on-
guent de Saint-Fiacre ou de mastic & greffer. Ne pas
tailler ou tailler long les branches chanereuses,

Des pucerons gris ou verts attaquent souvent les
jeunes sujets en mai ou juin. Pulvériser-les parties
atteintes le soir avec du jus de tabac au centitme et
rincer le lendemain matin avec de I'eau.

Si I'on a affaire au puceron laugére, qui se recon-
nait aisément par le feutrage blanec qui 'entoure, ba-
digeonner de novembre & mars les parties atteintes
avec une préparation composée de 50 grammes de
naphtaline dissoute dans. 1 litre d’huile & broler tidde,
Sur les taches qui réapparaitraient, pulvériser pen-
dant la belle saison, et & plusieurs reprises, une solu-
tion de lysol & 1 %.

8'apercoit-on de la présence de l'anthonome par
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les boutons de fleurs percés d'un trou, qui tombent
prématurément, faire ramasser ou recueillir sur des
baches ces fleurs tombées el les braler. On luttera
énergiquement contre les insectes divers en mainte-
nant constamment - les arbres propres et les écorces
lisses par des chaulages fréquents. Les nids de che-
nilles seront détruits. ’

Si le meunier ou le blane, qui recouvre les feuilles
d’'un duvet blanc, se manifeste, on le combattra par
des pulvérisations & la bouillie bordelaise.

RECOLTE DES POMMES.'— Les pommes véreuses qui
tombent les premibres sont pressurées aussitdt, et le
cidre obtenu consommé de suite, car il ne peut se
garder.

Lorsque la majeure partie des pommes-est mire,
on monte sur les arbres avec des chaussures dépour-
vues de clous et on secoue avec précaution les bran-
ches. Avec une perche terminée par un crochet, on
agite les extrémités inaccessibles. On évitera dans
tous les cas de gauler les pommiers, car on briserait
infailliblement des lambourdes et des boutons a

feuilles qui se seraient transformés en boutons a-

fleurs les années suivantes. La récolte s'effectuera par
un temps sec et apréds la disparition de la rosée pour
avoir des fruits propres et sains. Les pommes sont
rentrées et mises en tas distinets, suivani la variété
et I'époque de maturité. Elles achéveront alors de
mirir. On les met & I'abri dans un cellier ou sous
un hangar aéré et al'abri de la gelée en tas de
0 m. 60 & 0 m. 80 au plus de haut. On évite ainsi
I'action de la pluie qui enléve le suere (0,2 pour cent),
comme on s’en rend compte aisément en gottant de
I'eau d'un verre dans laquelle a macéré une pomme
entiére pendant 24 heures.

Au début, on met les pommes en couche mince
pour que la vapeur d'eau provenant de la fermen-
tation puisse s’échapper ; lorsque les fruits ont sué,
on pourra augmenter 1'épaisseur du tas jusqu'a la
hauteur indiquée.

Si I'on avait beaucoup de pommes, on établirait,
dans la masse, des cheminées d’appel avee e«
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fagots dressés verticalement de place en place pour
aérer l'intérieur du tas. On peut & défaut de place
faire des tombes ; on dépose alors & la surface du
sol de la paille bien fraiche, puis on- met les pom-
mes. Par dessus le tas on place des paillassons incli-
nés en forme de toit et on creuse tout autour une
petite rigole pour enlever les eaux de pluie. I1 faut
visiter le tas et le remuer {ous les huit jours par un
pelletage. ! '

Fabrication du_ cidre.

Brovace. — La pomine contient : pulpe, 96 % :
peaux, 3,5 % ; pépin, 0,5 % ; soit 92 4 95 % de jus
et 548 % de mare.

Lorsque les pommes sont bien mires, ce que l'on
constate par l'arome qu’elles dégagent, on les passe
dans un broyeur spécial-dont les bons modéles abon-
dent aujourd’hui. A défaut, on peut se servir d'un
- coupe-racines fin, préalablement bien nettoyé. Avoir
soin de rejeter les pemmes pourries qui ne donnent
qu'un mauvais goiit au cidre. Si les pommes étaient
salies par de la boue, il serait préférable de les laver.
malgré la perte de sucre qui en résulterait. 11 est
bon de mélanger les pommes, car les parfums et les
qualités des fruits s’ajoutent. Tous les pomologues
s’accordent & dire que pour faire un bon cidre de
conserve, il faut mélanger 2/3 de pommes améres ct
1/3 de pommes douces. Pour un cidre destiné a &tre
bu de suite, on peut renverser 'ordre, soit 2/3 de
douces et 1/3 d’améres. La plupart des auteurs con-
seillent de rejeter les pommes stres et acides ; pour
les cidres communs s’éclaircissant difficilement et
ayant une tendance & noircir, on peut en ajouter 1/10
& condition qu'elles soient bien mares. Un broyeur
avec maneége peut traiter de 15 & 20 hectolitres de
pommes & I’heure.

MACERATION, — Les produits résultant du broyage,
pulpe et moat, sent recueillis dans des cuves d'un
maniement facile. Certains praticiens recommandent
de laisser macérer la pulpe avec le jus pendant une
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durée de 12 4 2% heures dans le but de faciliter la
sortie du jus de la pomme par le gonflement des
cellules, de développer la couleur et le parfum du
cidre, enfin de faciliter la multiplication du ferment.

Les pomologues recommandent au contraire de
passer les pommes au pressoir au sortir du broyeur ;
le cidre a absolument les mémes qualités, est sous-
trait au contact de l'air et des germes qu'il contient,
se conserve mieux ef, avantage appréciable, la fabri-
cation va plus vite, on gagne du temps. Des essais
comparatifs n'ayant pas été faits dans notre région,
il sera facile & chacun d'expérimenter les deux
méthodes et de conclure.

EmpLor DE L’EAU. — Les bonnes pommes renfer-
ment 80 & 90 % de jus. Sauf pour les grands cidres,
il est d’usage d'ajouter de 1’eau, car on ne peut, par
simple pression, extraire fout le jus de pommes :
on obtient seulement par la 1™ pression de 40 & 50
litres. La meilleure méthode consiste & faire un pre-
mier pressurage sans eau, pour obtenir ce qu'on
appelle du jus « pure goutte » ; puis on repasse le
mare au broyeur et on le fait « remier » avec 20 %o
d’eau fidde. Le remiage est une sorte de macération
du mare durant de 12 & 24 heures. On fait ensuite
un second pressurage ef on extrait ainsi 40 % de
petit cidre. :

En mélangeant ce « petit cidre» au modt « pure
goutte » on obtient 80 litres de modt pour 100 kilos

de pommes, dont la fermentation produit un cidre

trds bon, aceeptable par le commerce.

On pourrait & la rigueur faire un troisidme pres-
surage du marc additionné d'eau, on aurait ainsi
un liquide propre au remiage de l'opération suivante
ou i la distillation. Le meilleur guide en cette cir-
constance est le densimaétre ; si la densité est supé-
rieure & 1,070, ajouter 200 & 250 litres d’eau par
1,000 kilos de pommes employées. On peut, soit ajou-
ter I'eau dans les cuves de macération, ce qui permet
aux cellules de mieux se dégorger, soit en mettre
une partie dans les cuves et réserver le reste pour
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jeter sur les mares émiettés lorsqu'on procéde au
remiage. . :
pans tous les cas, l'eau utilisée doit étre propre
et pure ; elle ne doit ¢tre ni calcaire, ni séléniteuse ;
T'eau de pluie ou de citerne convient trés bien, «i
clle est aérée ; sinon il faudrait la fouetter vigon-
reusement pour lui faire dissoudre de l'air atmos-
phérique. . :
PRESSURAGE. — Le contenu des cuves (pulpe at
moiit) est apporté sur la table du pressoir. On forme
des eouches de 0 m. 08 & 0 m. 10 de pulpe, séparées
par une minee couche de paille de seigle. On rem-
place avantageusement le lit de paille par de petites
claies en branches de chéne ou de hétre, ou par des

toiles spéciales, car on augmentc le rendement en.

jus de 1540 % environ alors que I'emploi de a
paille ne donne qu'un gain de 7,70 %.

La pression doit étre lente-au début afin de ne
pas.noyer la pulpe ef doit étre augmentée graduelle-
ment jusqu’a complet épuisement du mare, le dernier
jus étant le plus riche en matitres sucrées, et on
parfum,

Un hon pressoir rend 65 & 70 9% du jus confenn
dans les fruits. Pour 1,000 kg. de pommes on a done
G A 700 kg, de jus pur et 900 environ de cidre de
ménage. La plus grande propreté doil régner partont:
le broyeur, le pressoir, les outils, les euves seront
mainfenus en parfait état de propreté. .

FERMENTATION. Le jus qui s'écoule du pressoir
est mis assitot dans des tonneaux bien lavés et md-
chés, ol la fermentation va commencer.

Le jus de pommes contient de I'eau, du sucre, des
acides, du tannin, des matidres pectiques albumi-
noides et des matidres minérales. Sa densité est de
1,005 4 1,100 : en moyenne 1,065.

Le sucre par la fermentation devient de l'aleool.
Le jus de pomme contient de 50 & 200 grammes de
suere par litre ; en movenne 100 4 160 grammes, ce
qui donne au cidre de 6 & 7 % d'aleool, exeeplion-
nellement 40 %.
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Le tannin est une matiére qui fixe la saveur des
hoissons, les rend toniques, aide & leur eclarification
et & leur conservation. En moyenne, 2 4 3 grammes
par litre de moit.

Les acides (malique, tartrique, tannique, acétique,
etc...) donnent au cidre ses qualités rafraichissantes
et contribuent & sa conservation, Leur dose dans lo
moit oseille entre 1 gramme et 1 gr. 50 par litre.
Elle ne doit pas aépasser 2 gr. 5 par litre.

Les matiéres pectiques donnent du moelleux an
cidre et contribuent & la clarification. En moyenne,
8 a4 10 grammes par litre et exceptionnellement 25
grammes.

Les matiéres albuminoides servent } entretenir la
vie des ferments. :

Les matiéres minérales sont nutritives et utiles anx
ferments. Elles sont en effet composées de phospha-
tes, malates, carbonates, tartrates de chaux et de
potasse.

Les ferments qui transforment le suecre en aleool
se trouvent sur 1'épiderme de la peau, particulidre-

ment au voisinage du pédoncule. L'un, le saccho-.

romyces mali Duclauxi, est une levure haute qui
décompose le sucre entre 10 et 20° ; cest lui qui
produit la fermentation tumultueuse qui se déclare
aussitot le pressurage. L'autre, le saccharomyces mali
Rioleri, agit & température basse, au-dessous de 10°
et produit une fermentation lente. Enfin, le saceha-
romyces apiculatus, non spéeial au cidre, décompoze
le glucose et le sucre interverti et non la saccharose.

Le jus mis au sortir du pressoir dans les tonneaux
entre rapidement en fermentation tumultueuse. Cette
fermentation suit les caprices de. la température :
active quand il fait chaud, presque nulle s'il vient
4 geler ; aussi faut-il veiller & maintenir la tempé-
rature du cellier autour de 10° mais jamais au-des-
sous de 8° ; autrement le chapeau monte et descen|
et ensemence le cidre de ferments divers, notamment
de ferments acétiques qui rendent cette hoisson aigre
aux premiires chaleurs. Quand la fermentation ne

ey
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part pas franchement, il faut tirer une chaudronnée
de mo0t que l'on chauffe & 60° ou 80° ; on l'adre
au moyen de verges et on reverse le liquide dauns
le fit. Si cette manceuvre n'est pas suivie du résultat
désiré, on doit soutirer du moiit d'une cuve en pleine
fermentation et le verser dans le liquide paresseux
réchauffé. Pour étre certain d'avoir un bon départ
dans la fermentation, ce qui est la base du suceds,
on peuf, comme pour le vin, faire'un pied de cuve.

Pour cela on choisit de bonnes pommes bien mires.
donnant du eidre de bonne qualité ; on en exprime e
jus et on les fait fermenter dans une chambre
chauffée a 20°. Une quinzaine de litres suffisent pour
mettre la fermentation en route pour une barrique
de mout. On trouve méme dans le ‘commerce des
levures sélectionnées toutes préparées qui amélio-
rent la qualité du cidre. Si au contraire la fermen-
tation était trop aective, on la modérerait en trans-
vasant le mont dans des fiits fortement méchés, 1'a-
cide sulfureux enrayant le développement des fer-
ments.

Lorsque la fermentation tumultueuse est terminée,
au bout de 8 & 15 jours, 3 semaines quelquefois, sui-
vant la saison, ce que 'on constate quand la mousse
ne monte plus, on soutire avec.un siphon. Le cidre
est ce qu'on appelle entre deux lies ; une partie de
la pulpe fine s’est rassemblée au fond du tonneau,
tandis que la mousse et les grosses impuretés s'é-
chappent par la bonde. Quand I'écume est bruns,
couleur rouille ou de feuille morte, ¢'est indice que
le cidre sera bon.

Une seconde fermentation, beaucoup plus lente qu»
la 1™, s’établit & nouveau dans le liquide. On soutire
quand on voit le nouveau chapeau prendre une ten-
dance & descendre ef. que toute production du gaz
est arrétée ; on colle alors le cidre avee du tannin a
I'alcool et non & I'éther, a raison de 10 4 15 gram-
mes par hectolitre ou 5¢ A4 60 grammes de cachou
dissout dans de I'alcool et du cidre légérement
chauffé, ov des blanes d’ceufs, ou 2 & 5 grammes par
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hectolitre de colle de poisson. Il suffit de verser la
dissolution par la bonde et d'agiter la masse avec
un baton. Quelques jours apreés, on soutire et le cidre
peut se conserver longtemps.

ConservaTiON. — Les fits ainsi traités -sont bien
remplis et rangés dans une bonne cave ayant une
température fraiche. On les place de coté sur le
chantier pour que le liquide touche la bonde et
s'oppose & toute introduction d’air. Quelquefois, on
verse doucement dans le fut de l'huile. d’olive ou
d'eeillette bon golt, qui s'épand en nappe mince ¢t
empéche ainsi l'arrivée de l'air, ou on a recours &
une bonde spéciale, systéme Nogl.

Si le -cidre est déposé dans des citernes ou des
grands- fits non remplis, i1 faut maintenir d 1a sur-
face une atmospére d'acide carbonique gqui empéche
toute fermenttaion. Cette opération est grandement
facilitée depuis que l'on se procure couramment
dans le commerce de l'acide carbonique. Dans tous
les cas, il faut empécher l'arrivée de l'oxygéne de
I'air, qui est I'ennemi. L'acide carbonique contribue
en plus & donner du goiit au cidre, comme d'ailleuvs
a toutes les boissons [ermentées. CCest pourquoi il
faut éviter & la cave la chaleur qui fait dégager
I'acide carbonique naturel du cidre.

Si le moht était insuffisamment riche en suere,
ce qui diminuerait naturellement le taux en alcool
et gaz carbonique, il serait bon d'ajouter un peu
d’acide tartrique et 2 & 3 kil. de sucre dissout par
hectolitre.

PeTIT cIDRE. — Lorsqu'on a fait du cidre pur ou
a peu prés, on peut faire ensuite du petit cidre. Pour
cela, on fait séjourner le marc pendant quelques
heures dans les cuves avec de 1'eau pure ajoutée a
raison de 25 litres & 50 litres par hectolitre de marc
suivant la qualité des pommes. On passe au pressoir
et on fait fermenter comme précédemment. Ajouter

‘acide fartrique et tannin pour assurer la conserva-

tion. Comme pour le vin, on peut ajouter du suere
dans des proportions réglées par la loi. Ainsi qu'on
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l'a vu, on mélange ce petit cidre au cidre déja obtenu

pour avoir un cidre de ménage ou de commerce.
MALADIES DU CIDRE. — La premidre chose, pour’
les éviter, est de tenir les ustensiles et le matérisl
sans’exception trés propres. La cave sera passée tous
les ans au lait de ehaux. Les fits aussitot vides sont

nettoyés & plusieurs eaux, passés a T'eau-de eristaux, -

rineés & l'eau pure, ressuyés, méchés et hondés con-
venablement pour attendre l'année suivante.

Les maladies du cidre sont presque toujours dues
4 une préparation défectueuse ou i la mauvaise
qualité des pommes. Elles sont rarves dans les bonnes
cidreries.

Voici les principales : 1° Acidité. Durcissement.
Elle se déclare dans les cidres mal conservés, insuffi-
samment protégés contre Poxygene de lair.. Elle est
due & Taction du Mycoderma aceti, ferment qui
transforme I'alcool en acide acétique ou vinaigre.
Quand la maladie est au début, on ajoute avec pré-
cantion un peu de hicarbonate de soude qui neutra-
lise T'acidité. Le mieux est de metfre une pincée de
ce sel dans les cruches au fur et & mesure qu'on tire
le cidre. Quand la maladie est un peu accentuée on
incorpore suivant le degré d’aeidité 100 i 400 gr. de
tartrate neutre de potasse par hectolitre dissous dans
un peu de liquide. I1 se dépose au fond du fat de I
eréme de tartre insoluble. Au bout de 8 jours on
colle au tannin et on soutire dans un fat méche.
Si le cidre était devenu par trop acide, le plus pra-
tique serait d'en faire du vinaigre. 3 ;

2° Manque d’acidité. — Ajouter pour chaque cen-
titme -d'acidité manquant 70 grammes d’acide eitri-
que cristallisé par_hectolifre. On se sert pour cela
de 'acidimétre. 2 +

3° Fleurs ou fleurettes. — Se produisent dans les
futs insuffissmment pleins, ou trop longtemps en vi-
dange. Elles sont dues & un champignon, le mycoder-
ma-vini, qui transforme 'alcool en eau et gaz car-
honique. Les parfums se détruisent ainsi aue les
acides, le cidre devient plat, et aqueux, il est ce quion
- appelle «tué». Si 'on §'y prend & temps, on peut

W

enrayer cette destruction et méme I'arréter comple-
tement. On eommence par faire déborder le liquide
en ajoutant du cidre sain ou méme des cailloux bien
lavés & I'eau bouillante. Aprés le rejet des fleurettes,
il faut soufrer énergiquement pour tuer celles qui
auraient pu échapper & lexpulsion et les fermenls
divers. - ;
~ &° Cidre trouble. — Provoquer une nouvelle fer-
mentation en ajoutant’ par hectolitre de eidre 300 gr.
de cassonade ou de sucre environ, dissout dans 8 i
10 litres de bon cidre, puis 10 grammes de tannin,
20 4 25 grammes d’acide tartrique et soutirver ensuite.
5° Noircissement. — Cette altération est due i plu-
sieurs causes, notamment broyage avant maturité
compléte, manque de cuvage, défaut d'acidité, mau-
vaise qualité des eaux, sols ferrugineux ou calcaires,
mauvaises variétés, etc... Pour 1'éviter, ne pas planter
en sols trop calcaires, délaisser les eaux calcaires, et
prendre de préférence de l'eau .de pluie. Eviter lo
contact du mont avee le fer du pressoir, prendre des
récipients ef ustensiles en bois. On remédic & celle
affection en ajoutant au cidre de l'acide tartrique on
citrique & la dose de 25 & 30 gramunes par heetolilre.
G° Graisse. — Due & des ferments spéciaux. Le
cidre est visqueux, filant, analogue i de I'huile lors-
qu'on le verse dans les verres. On peut trés bien le
boire, il est bon en gotit, mais il a un aspect désagréa-
ble & I'eil. Pour le consommer sans répulsion, agifer
vivement la bouteille avant de verser, il devient mo-
mentanément fluide. Cette maladie est occasionnée
par la malpropreté dans la fabrication et la pauvreté

~du ecidre en tannin. On la combat en a;joutant_au
* cidre 10 grammes de tannin & T'aleool par hectolitre

et un peu d’alcool bon goft.

7° Amertume. — Maladie rare. Meftre du suere
pour produire une nouvelle fermentation du tannin
et de 'acide fartrique et consommer le cidre le plus
vite possible. On peut encore repasser ce cidre suv
des mares épuisés. :
8 La pousse. -- Maladie qui se produit au prin-

~
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temps dans les cidres troubles, n'ayant subi qu’une
fermentation incompldte et dans les caves chaudes.
Ajouter 10 grammes de tannin par heetolitre et sou-
tirer dans un tonneau préalablement méché.

— Le cidre bien préparé et bhien soigné est une
boisson saine, agréable, hygiénique, On peut mettre
le cidre en bouteilles, qu'on tient debout & la cave et
se préparer pour les chaleurs de 1'été une hoisson
gazeuse, mousseuse, trés rafraichissante, appréciée
de tous.

Les mares peuvent étre distillés pour obtenir de
T'eau-de-vie, ou utilisés 4 I'alimentation du bétail,
ou & défaut comme engrais.

Nous sommes persuadé qu'en bien des endroits
on tirera avec le pommier & cidre un excellent parti
de coteaux éloignés, de culture difficile, tout en pro-
curant & la ferme une boisson abondante & laquelle
s’habituera vite le personnel. On peut dans ce but
mélanger au début le cidre au vin.

11 y a 14, pour le département, une source de re-
venu appréciable qu'il iinporte de développer. D'an-
tant plus qu'on ne peut songer 4 étendre indéfiniment
les plantations de pruniers ef de cerisiers, beaucoup
plus exigeants en main-d’ceuvre et en soins sans ris-
quer d'en amoindrir la valeur.



